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ВСТУП 
Забезпечення необхідного рівня продовольчої безпеки держави 
вимагає розвитку агрокультури основних сільськогосподарських культур, 
підвищення їх урожайності та екологічної чистоти, а також і розвитку 
технологій, технічних засобів, обладнання для тривалого зберігання 
харчової сировини і продуктів як з малими втратами маси, так і з 
мінімальними втратами показників їх харчової цінності. 
Крім традиційних технологій консервування плодоовочевої продукції 
з використанням підвищених температур (мінімальних при використанні 
процесів пастеризації), сьогодні використовуються в світі по суті дві більш 
ефективні (з позицій збереження показників харчової  цінності) технології. 
Одна з них – зберігання охолодженої свіжої плодоовочевої сировини в 
регульованому (РГС) або модифікованому (МГС) газовому середовищі.  
Друга, альтернативна першій, технологія зберігання в замороженому 
стані протягом року і більше для своєї реалізації потребує суттєво менших 
енерговитрат при відносно такому ж, чи більш високому рівні збереження  
якості сировини (збереження вітамінів С, групи В, β-каротину, пектинових 
речовини, клітковини, мінеральних речовин, зменшення на 20-25% 
виробничих площ, зниження споживання електроенергії приблизно на 50%, 
більш дешеві тара та пакувальні матеріали тощо).  
Подальший розвиток агропромислового сектору України не може 
здійснюватись без вирішення задач енергозбереження – мінімізації питомих 
енерговитрат на заморожування, зберігання в замороженому стані та 
розморожування різних видів плодоовочевої сировини.  
На даний час у нашій країні і за кордоном накопичено значний 
теоретичний і практичний науковий потенціал з даної проблеми, його 
використання і розвиток дозволить ефективно розв’язати наведені вище 
актуальні проблеми.  
ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 
1. Науково обґрунтовано, розроблено, експериментально 
підтверджено та впроваджено енергозберігаючі технологічні процеси 
заморожування та низькотемпературного довготривалого зберігання 
плодоовочевої продукції з різними біохімічними та фізико-механічними 
властивостями на основі математичного моделювання технологічних 
процесів заморожування з застосуванням теоретично визначених 
теплофізичних характеристик плодоовочевої сировини  
2. На основі досліджень мікроструктури тканин плодів і овочів 
вперше теоретично обґрунтовано застосування підвищеного тиску в 
процесах заморожування та розморожування для збереження фізико-
механічних та біохімічних характеристик. Комплексний показник якості в 
досліджуваних плодах і овочах при заморожуванні і збереженні до 9 місяців 
без застосування тиску складав від 55% до 88%, а при заморожуванні з 
застосуванням підвищеного тиску від 63% до 92%. 
3. Запропоновано застосування комплексного показника якості 
замороженої плодоовочевої сировини в процесах заморожування та зберігання 
з урахуванням органолептичних, біохімічних та фізико-механічних 
характеристик для встановлення якісних змін продукції у процесі 
заморожування та довготривалого низькотемпературного зберігання. 
4. Експериментально визначені закономірності протікання процесу 
заморожування плодоовочевої продукції у парі насиченого азоту, розсолі 
NaCl, у холодильній камері за умов природної конвекції, які підтверджують 
теоретично визначені часові терміни заморожування різної плодоовочевої 
продукції. 
5. Удосконалені технологічні схеми енергозберігаючих процесів 
заморожування та довготривалого зберігання плодовочевої продукції з 
використанням теоретичних даних визначених оптимальних термінів 
заморожування та довготривалого зберігання, які впроваджені у виробництво. 
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